BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. Kekurangan Energi Kronis (KEK) pada Ibu Hamil
Kekurangan Energi Kronis (KEK) adalah keadaan dimana ibu menderita kekurangan makanan yang berlangsung menahun (kronis) atau asupan makanan selama kehamilan tidak mencukupi untuk kebutuhan sehingga berakibat terhadap gangguan kesehatan pada ibu dan janin yang dikandung (Kemenkes RI, 2014). KEK merupakan gambaran status gizi ibu di masa lalu, kekurangan gizi kronis pada masa anak-anak baik disertai sakit yang berulang, akan menyebabkan bentuk tubuh yang kuntet (stunting) atau kurus (wasting) pada saat dewasa, sehingga  ibu yang memiliki postur tubuh seperti ini berisiko mengalami gangguan pada masa kehamilan dan melahirkan bayi dengan Berat Badan Lahir Rendah (BBLR) (Soetjiningsih, 2009).

KEK pada ibu hamil dapat menyebabkan risiko dan komplikasi antara lain anemia, pendarahan, berat badan ibu tidak bertambah secara normal, dan risiko penyakit infeksi. Pengaruh KEK terhadap proses persalinan dapat mengakibatkan persalinan sulit dan lama, persalinan sebelum waktunya (prematur), pendarahan setelah persalinan, serta persalinan dengan operasi cenderung meningkat (Adriani dan Wirjatmadi, 2012). 

Hasil Pemantauan Status Gizi (PSG) (2016) dalam Kemenkes RI (2017) menunjukkan prevalensi nasional ibu hamil risiko KEK di Indonesia yang diukur berdasarkan LILA ibu hamil kurang dari 23,5 cm mencapai sebesar 16,2%. Angka tersebut menunjukkan peningkatan dibanding tahun sebelumnya yang hanya sebesar 13,3%, sementara untuk wilayah Provinsi Jawa Timur prevalensi ibu hamil risiko KEK tahun 2016 mencapai 19,1%.

B. Program Pemerintah dalam Mengatasi Masalah Gizi

Program pemerintah dalam mengatasi masalah gizi makro maupun mikro pada ibu hamil diantaranya adalah PMT ibu hamil. Pemberian makanan tambahan yang berfokus baik pada zat gizi makro maupun zat gizi mikro bagi ibu hamil sangat diperlukan dalam rangka pencegahan bayi dengan BBLR dan balita pendek (stunting) (Kemenkes RI, 2017). Pemberian makanan tambahan dibuat dengan persyaratan khusus PERMENKES nomor 51 tahun 2016. Berikut adalah standar makanan tambahan ibu hamil yang dianjurkan.
1. Standar Makanan Tambahan untuk Ibu Hamil Kurang Energi Kronis 
A. Kandungan 
1. Komposisi 

Produk berbentuk cookies yang terbuat dari terigu, lemak nabati, gula, susu, telur, kacang-kacangan, buah kering, diperkaya dengan 11 vitamin dan 7 mineral, dengan atau tanpa penambahan Bahan Tambahan Pangan (BTP) sesuai dengan ketentuan yang berlaku. Bahan pewarna sintetik, pengawet, dan pemanis buatan tidak boleh dipergunakan. Semua bahan yang digunakan harus bermutu, bersih, aman, dan sesuai untuk dikonsumsi ibu hamil.

2. Syarat Mutu

Zat gizi yang dikandung makanan tambahan dihitung dalam 100 gram produk dijelaskan pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Gizi dalam 100 gram Produk Makanan Tambahan
	No.
	Zat Gizi
	Satuan
	Kadar

	1.
	Energi
	Kkal
	Minimum 450

	2.
	Protein (kualitas protein tidak kurang dari 65% kasein standar)
	g
	Minimum 10

	3.
	Total Lemak :


	g
	Minimum 20

	
	Asam Linoleat
	mg
	Minimum 300/100 Kkal

atau

1,5 gr/100 gr produk

	4.
	Karbohidrat: 


	
	

	
	Sukrosa
	G
	Maksimum 20

	
	Serat
	G
	Minimum 5

	5.
	Vitamin A* 


	mcg
	450-900

	6.
	Vitamin D
	mcg
	7,5 – 15

	7.
	Vitamin E
	mg
	7,5 – 15

	8.
	Thiamin
	mg
	0,7 – 1,4

	9.
	Riboflavin
	mg
	0,8 – 1,6

	10.
	Niasin
	mg
	8 – 16

	11.
	Vitamin B12 
	mcg
	1,3 – 2,6

	12.
	Folat
	mcg
	300 – 600

	13.
	Vitamin B6
	mg
	0,8 – 1,6

	14.
	Asam Pantotenat
	mg
	3 – 6

	15.
	Vitamin C
	mg
	43 – 85

	16.
	Besi**
	mg
	11 – 18

	17.
	Kalsium***
	mg
	250 – 400

	18.
	Natrium
	mg
	Maksimum 500

	19.
	Seng
	mg
	7 – 14

	20.
	Iodium****
	mcg
	70 – 110

	21.
	Fosfor
	mg
	200 – 350

	22.
	Selenium*****
	mcg
	18 – 35

	23.
	Fluor******
	G
	Maksimum 1,2

	24.
	Air
	%
	Maksimum 5


Keterangan : 

* Vitamin A ditambahkan dalam bentuk retinil asetat 

** Besi ditambahkan dalam bentuk senyawa ferro fumarat 

*** Kalsium ditambahkan dalam bentuk kalsium laktat 

**** Iodium ditambahkan dalam bentuk kalium iodat 

***** Selenium yang ditambahkan dalam bentuk sodium selenite 

****** Fluor tidak boleh ditambahkan hanya bawaan dari bahan baku 

Mikronutrien lainnya ditambahkan dalam bentuk senyawa yang telah direkomendasikan pada List CAC/GL 09 1987 (CODEX). 
B. Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

1. Penggunaan BTP harus sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-perundangan. 

2. BTP pewarna sintetik, pengawet dan pemanis buatan tidak boleh dipergunakan. 
C. Cemaran 

Harus memenuhi batas cemaran mikroba, logam berat, dan cemaran lain sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan. 

D. Pengolahan 

1. Pengolahan produk dilakukan dengan menerapkan cara produksi pangan olahan yang baik sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan. 

2. Proses pengolahan menggunakan teknologi industri guna memperoleh produk yang berkualitas. 
E. Pengemasan dan Pelabelan 

1. Produk dikemas sedemikian rupa untuk mempertahankan kualitas, keamanan, dan kemanfaatan produk. 

2. Pelabelan dilakukan sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan. 
3. Ketentuan lain yang harus dicantumkan pada label sebagai berikut: 

a) Peruntukan produk: “makanan tambahan untuk ibu hamil kurang energi kronis” 

b) Takaran saji dan anjuran konsumsi sehari, sesuai dengan pedoman yang ditetapkan oleh Menteri. 
C. Bahan Pengolahan Cookies
 1. Ubi Jalar Kuning (Ipomoea batatas L.)
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) atau dikenal juga dengan istilah ketela rambat merupakan tanaman yang termasuk ke dalam jenis tanaman palawija, dapat berfungsi sebagai pengganti bahan makanan pokok (beras) karena ubi jalar merupakan sumber energi yang baik dalam bentuk karbohidrat (Koswara, 2013). Produk makanan tambahan ibu hamil KEK disyaratkan dalam 100 gram produk harus mengandung energi minimal 450 Kkal (Permenkes RI, 2016). Penambahan komponen ubi jalar pada cookies dapat berkontribusi dalam peningkatan energi cookies. 
Ubi jalar kuning memiliki prospek dan peluang yang besar sebagai bahan baku industri pangan. Koswara (2013) menyebutkan salah satu bentuk olahan ubi jalar yang cukup potensial dalam kegiatan industri adalah tepung ubi jalar. Dalam penelitiannya, Ginting, dkk. (2011) juga menjelaskan bahwa berbagai produk olahan dari ubi jalar segar maupun produk antara (tepung) berpeluang mensubstitusi penggunaan terigu 10-100%. Pengembangan produksi dan pemanfaatan ubi jalar sejalan dengan program diversifikasi pangan.

Tepung ubi jalar kuning adalah tepung yang dibuat dari ubi jalar kuning yang telah dihaluskan, diiris tipis, dan diblansir kemudian dikeringkan dan dihaluskan (digiling) kemudian diayak dengan mesh 80 untuk mendapatkan butiran halus. Tepung ubi jalar kuning dapat menjadi pilihan yang tepat untuk diversifikasi. Tepung ubi jalar kuning memiliki kandungan abu sebesar 4,71 gram per 100 gram bahan atau 8 kali lebih tinggi dari tepung terigu (0,5 gram per 100 gram bahan), sehingga penambahan tepung ubi jalar kuning diduga dapat meningkatkan kandungan abu dari cookies (Belaoka, 2016). 
Berikut komposisi kimia beberapa jenis ubi jalar per 100 gram bahan dipaparkan pada Tabel 2.
  
Tabel 2. Komposisi Kimia Beberapa Jenis Ubi Jalar per 100 gram Bahan
	No.
	Komponen
	Ubi Jalar Kuning 
	Ubi Jalar Putih
	Ubi Jalar Merah
	Tepung Ubi Jalar Kuning

	1
	Energi (Kkal)
	136
	123
	123
	322

	2
	Protein (gram)
	1,1
	1,8
	1,8
	2.6

	3
	Lemak (gram)
	0,4
	0,7
	0,7
	0.95

	4
	Karbohidrat (gram)
	32,3
	27,9
	27,9
	95,41

	5
	Air (%)
	68,78
	68,5
	68,5
	11,04


Sumber : *Depkes RI, 2003 dalam Faridah, dkk., 2013

    *Liur, 2014
2. Jagung (Zea mays)
Jagung merupakan tanaman yang dapat ditanam di atas tanah kering yang kurang subur dan kurang memerlukan air dibanding dengan padi. Kadar protein dan lemak dalam biji jagung relatif tinggi, namun mudah rusak jika kadar airnya cukup tinggi, karena akan berlangsung reaksi-reaksi biokimia dalam proses pembusukan dan menjadi tengik (Sediaoetama, 2012), sehingga pengolahan jagung menjadi tepung diperlukan untuk memperpanjang daya simpan. 
Tepung jagung merupakan tepung yang berasal dari biji jagung yang diolah melalui proses pengeringan dan digiling halus menggunakan mesin lalu diayak dengan saringan 80 mesh (Balai Informasi Teknologi LIPI, 2009). Tepung jagung merupakan salah satu bentuk pemanfaatan jagung yang memiliki prospek yang baik untuk dikembangkan. Keuntungan lain dari bentuk tepung jagung adalah lebih mudah dicampur dengan tepung bahan. Penggunaan tepung jagung masih terbatas untuk campuran dalam pembuatan kue, roti dan biskuit (Sediaoetama, 2012). Suarni (2009) dalam kajiannya menyebutkan bahwa tepung jagung dapat mensubstitusi terigu dalam pembuatan kue kering hingga 50−80%, dengan tingkat penerimaan panelis tergolong suka sampai sangat suka. Berikut kandungan gizi yang terdapat pada 100 gram jagung dan tepung jagung ditunjukkan pada Tabel 3.
Tabel 3. Kandungan Gizi per 100 gram Jagung 
	No
	Kandungan gizi
	Jagung
	Tepung jagung

	1
	Energi (Kkal)
	96
	361

	2
	Karbohidrat (gram)
	22,8
	72,4

	3
	Protein (gram)
	3,5
	8,7

	4
	Lemak (gram)
	1
	4,5

	5
	Air (%)
	72,7
	13,1


Sumber: *Iskandar (2007) 

   *Balai Informasi Teknologi LIPI (2009)
4. Tempe 

Tempe merupakan produk olahan kedelai yang terbentuk atas jasa kapang jenis Rhizopus sp, melalui proses fermentasi. Banyak perubahan yang terjadi selama proses fermentasi kedelai menjadi tempe, baik yang menyangkut perubahan fisik, biokimia, maupun mikrobiologi, yang semuanya berdampak sangat menguntungkan terhadap sumbangan gizi dan kesehatan (Astawan, 2009).
Astawan (2009) menambahkan bahwa dibandingkan dengan kedelai, kadar protein, lemak, dan karbohidrat tempe tidak banyak berubah. Akan tetapi karena enzim-enzim pencernaan yang dihasilkan oleh kapang tempe; protein, lemak, dan karbohidrat pada tempe menjadi lebih mudah dicerna di dalam tubuh dibandingkan yang terdapat pada kedelai, sehingga tempe sangat baik dikonsumsi oleh segala kelompok, terutama ibu hamil yang dalam dietnya memerlukan protein tinggi.
Bastian, dkk. (2013) menyatakan bahwa tempe mempunyai daya simpan yang singkat dan akan segera membusuk selama penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi lanjut yang menyebabkan degradasi protein lebih lanjut sehingga terbentuk amoniak yang menyebabkan munculnya aroma busuk. Oleh karena itu, perlu dilakukan penanganan lanjutan untuk memperpanjang masa simpannya. Upaya yang dilakukan yaitu menjadikan tempe menjadi tepung tempe.

Tepung tempe adalah tepung yang dibuat dari tempe yang telah dipotong-potong, diblansir (10 menit), lalu dikeringkan dengan oven (60ºC, 6 jam). Setelah kering, digiling dan diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh (Murni, 2014). Berikut adalah komposisi kimia tempe dan tepung tempe dalam 100 gram bahan ditunjukkan pada Tabel 4.
Tabel 4. Komposisi Kimia Tempe dan Tepung Tempe (dalam 100 gram Bahan)

	Komponen
	Tempe
	Tepung Tempe

	Energi (Kkal)
	201
	411,8

	Protein (gram)
	20,8
	49,6

	Lemak (gram)
	8,8
	30,28

	Karbohidrat (gram)
	13,5
	27,7

	Serat (gram)
	1,4
	8,28

	Abu (gram)
	1,6
	3,28

	Air (%)
	55,3
	4,1


Sumber : Murni (2014) 
5. Daun Kelor (Moringa oleifera)
Tanaman Kelor telah dikenal selama berabad-abad sebagai tanaman multi guna, padat gizi, berkhasiat obat dan kelor terbukti secara ilmiah merupakan sumber gizi berkhasiat obat yang kandungannya diluar kebiasaan kandungan tanaman pada umumnya, sehingga kelor diyakini memiliki potensi untuk mengakhiri kekurangan gizi, kelaparan, serta mencegah dan menyembuhkan berbagai penyakit (Krisnadi, 2015). 
Pengolahan daun kelor secara luas belum banyak dilakukan di Indonesia, hal tersebut dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam melakukan pemanfaatan daun kelor. Pemanfaatan daun kelor di Indonesia saat ini masih terbatas penggunaannya. Masyarakat biasa menggunakan daun kelor sebagai pelengkap dalam masakan sehari-hari bahkan tidak sedikit yang menjadikan daun kelor hanya sebagai tanaman hias yang dibiarkan melekat pada teras-teras rumah, selain itu di beberapa daerah pemanfaatan daun kelor lebih banyak dimanfaatkan untuk memandikan jenazah, meluruhkan jimat, dan sebagai pakan ternak (Nucahyati, 2014).
 Penganekaragaman pangan terhadap daun kelor perlu ditingkatkan yang dapat dijadikan sebagai sumber gizi pada produk pangan. Tanaman kelor dapat menjadi alternatif sumber protein yang berpotensi untuk dijadikan tepung. Semua kandungan gizi yang terdapat pada daun kelor segar akan mengalami peningkatan (konsentrasinya) apabila dikonsumsi setelah dikeringkan dan dihaluskan dalam bentuk tepung (Nucahyati, 2014). Berikut perbedaan komposisi kimia antara daun kelor segar dengan tepung daun kelor dijelaskan pada Tabel 5.
Tabel 5. Komposisi Kimia Daun Kelor Segar dan Tepung Daun Kelor dalam 100 gram Bahan
	Komponen
	Daun kelor segar
	Tepung daun kelor

	Energi (Kkal)
	87,9
	339,7

	Protein (gram)
	11
	27,2

	Lemak (gram)
	1,3
	17,1

	Karbohidrat (gram)
	13,4
	38,6

	Air (%)
	73,3
	7,5

	Serat (gram)
	3,9
	19,4


Sumber : Yameogo, et. al., 2011
D. Mutu Kimia
1. Karbohidrat 

Karbohidrat memegang peranan penting karena merupakan sumber energi utama. Karbohidrat seperi beras, serealia, dan gandum adalah sumber energi utama. Energi berfungsi untuk mempertahankan berbagai fungsi tubuh seperti sirkulasi dan sintesis protein, selain itu protein juga merupakan komponen utama dari semua sel tubuh yang berfungsi sebagai enzim, operator membran dan hormon (Almatsier, 2009). Aktivitas fisik dan metabolisme tubuh juga memerlukan energi yang cukup. Devi (2010) dalam bukunya menjelaskan sebaiknya setengah dari energi berasal dari karbohidrat, dan bila karbohidrat tidak tercukupi maka energi akan diambil dari protein. Selama kehamilan, terjadi kenaikan aktivitas metabolik pada jaringan ibu dan tambahan aktivitas metabolik karena janin dan plasenta, sehingga kebutuhan energi ibu hamil termasuk kebutuhan untuk pembentukan jaringan-jaringan baru pada janin atau pada ibu sendiri (Almatsier, 2009).
2. Protein 

Almatsier (2009) dalam bukunya menjelaskan bahwa protein berfungsi mengatur keseimbangan air di dalam tubuh, memelihara netralitas tubuh, membantu antibodi dan mengangkut zat-zat gizi. Protein memegang peranan esensial dalam mengangkut zat-zat gizi dari saluran cerna ke dalam darah, dari darah ke jaringan, dan melalui membran sel ke dalam sel-sel. Pada saat hamil terjadi peningkatan kebutuhan protein yang disebabkan oleh peningkatan volume darah dan pertumbuhan jaringan baru (Sharlin dan Edelstein, 2011). Protein memiliki peranan penting dalam pengelolaan diet TETP pada ibu hamil KEK. Asupan protein selama kehamilan sangat diperlukan untuk proses pertumbuhan janin dan proses embriogenesis agar bayi yang dilahirkan dapat dilahirkan dengan normal. Asupan protein kurang selama kehamilan dapat mengakibatkan gangguan pertumbuhan janin didalam kandungan yang mengakibatkan bayi lahir dengan berat badan lahir rendah (Knudsen, et al., 2008).  
Winarno (1997) menjelaskan bahwa penggunaan suhu pemasakan lebih dari 100°C menyebabkan menurunnya kecernaan protein. Suhu tinggi menyebabkan tidak hanya membuka lipatan protein akan tetapi sudah sampai memotong protein menjadi bagian-bagian kecil yang mungkin sudah menjadi protein asing bagi enzim. Winarno (1997) menambahkan denaturasi berat menyebabkan protein terpotong dan bersifat irreversible. Protein yang telah terdegradasi tidak dikenali lagi oleh enzim. Enzim memiliki daya kerja yang spesifik sehingga hanya memecah protein-protein yang dikenalinya saja.

3. Lemak
Lemak di dalam makanan yang memegang peranan penting ialah yang disebut lemak netral, triglyceride, yang molekulnya terdiri atas satu molekul gliserol dan tiga molekul asam lemak. Jaringan lemak di dalam tubuh dianggap tidak aktif, jadi tidak ikut di dalam proses-proses metabolisme (Sediaoetama, 2012).
Sediaoetama (2012) juga menjelaskan lemak dalam makanan ditentukan dengan metode ekstraksi beruntun di dalam alat Soxhlet. Ada beberapa bahan makanan yang mengandung lemak mudah menguap saat dilakukan ekstraksi pada suhu yang dipergunakan. Lemak yang mudah menguap ini menyebabkan hasil penentuan kadar lemak rendah dari yang sebenarnya. Juga bahan makanan yang mengandung amilum akan mengganggu hasil penentuan kadar lemak.

4. Kadar Air

Kandungan air dalam makanan mempengaruhi daya tahan makanan terhadap serangan mikroba yang dinyatakan dalam Aw. Aw (Activity water) merupakan jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya. Kandungan air dan aktivitas air mempengaruhi perkembangan reaksi pembusukan secara kimia dan mikrobiologi dalam makanan (Faridah, dkk., 2013).
5. Kadar Abu

Abu merupakan residu anorganik yang didapat dengan pengabuan atau memanaskan pada suhu tinggi >450̊C dan atau pendestruksian komponen-komponen organik dengan asam kuat (Andarwulan, dkk., 2011).

E. Nilai Energi 

Energi merupakan salah satu hasil metabolisme karbohidrat, protein dan lemak. Energi dalam tubuh berfungsi untuk metabolisme basal, yaitu energi yang dibutuhkan pada waktu seseorang istirahat, kemudian specific dynamic action (SDA) adalah energi yang diperlukan untuk mengolah makanan itu sendiri, untuk aktivitas jasmani, berpikir, pertumbuhan, dan pembuangan sisa makanan (Devi, 2010). Energi juga berfungsi untuk mempertahankan berbagai fungsi tubuh seperti sirkulasi dan sintesis protein, selain itu protein juga merupakan komponen utama dari semua sel tubuh yang berfungsi sebagai enzim, operator membran dan hormon. Aktivitas fisik dan metabolisme tubuh juga memerlukan energi yang cukup.
F. Mutu Organoleptik

Penilaian kualitas makanan secara organoleptik atau sensoris zat makanan dengan menggunakan panca indra yang dimaksudkan adalah indra penglihatan, penciuman, peraba, perasa, dan pendengaran. Keadaan makanan yang dinilai dari segi efek rangsangan makanan terhadap panca indra dapat terbentuk warna, aroma, rasa dan tekstur (Soekarto, 1985). Mutu organoleptik pada cookies berbahan dasar tepung ubi jalar kuning, tepung jagung, tepung tempe, dan tepung daun kelor sebagai makanan tambahan ibu hamil KEK meliputi warna, aroma, rasa, tekstur yang dipaparkan dalam penjelasan berikut :
1. Warna

Winarno (2004) menyatakan bahwa suatu bahan makaan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna seharusnya. Oleh karena itu warna merupakan salah satu faktor mutu yang penting yang mempengaruhi daya terima cookies.
2. Aroma

Aroma dalah salah satu parameter mutu organoleptik yang dapat diukur dengan cara subyektif yaitu dengan penciuman pada cookies berbahan dasar tepung ubi jalar kuning, tepung jagung, tepung tempe, dan tepung daun kelor sebagai makanan tambahan ibu hamil KEK. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut (Winarno, 2004).
3. Rasa 

Rasa adalah salah satu parameter mutu organoleptik yang dapat diukur dengan cara subyektif yaitu dengan merasakan produk cookies berbahan dasar tepung ubi jalar kuning, tepung jagung, tepung tempe, dan tepung daun kelor sebagai makanan tambahan ibu hamil KEK. Menurut Soekarto (1985), rasa merupakan faktor yang penting dalam memutuskan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak disukai, maka produk akan ditolak.
4. Tekstur

Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang paling penting, sehingga memberikan kepuasan terhadap kebutuhan kita. Oleh karena itu, kita menghendaki makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai dengan selera yang kita harapkan. 
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